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Beschrelbung 

Pastose Stoffe, Mischungen und Zubereitungen konnen bekanntlich einfach und leicht in tu- 
benformige Verpackungen abgefullt, gelagert und dann aus diesen Behaltern fur den Gebrauch in jeweils 
gewunschter Menge ausgedrOckt werden. So ist es ublich, Zahnpast n immer in Tuben, welche aus 
Aluminium oder Kunslstoff h rgestellt sind, zu vertreiben. Ebenso werden Salben und Klebstoffe in 

5 Tuben dem Verbraucher zur Verfugung gestellt. Auch fur Lebensmittelzubereitungen in Pastenform wie 
Mayonnaise, Senf, Gewurzmischungen oder Tomatenmark, ergeben sich betrachtliche Vorteile beim 
taglichen Gebrauch, wenn diese dem Konsumenten in Tuben zur Verfugung gestellt werden, da man den 
Inhalt der Tube in genau dosierter Menge den Speisen zusetzen kann, worauf die Behalter wieder dicht 
verschlossen werden konnen, so dass diese Lebensmittel gegen den Luftzutritt und Verderb wieder 

10 sicher geschutzt sind. 

Auch fur andere Lebensmittel oder Lebensmittelzusatze, die nicht in Pastenform vorliegen, ware die 
Tubenverpackung und dit damit einfach dosierbare Abgabe von grossem Vorteil. Weil diese aber nicht als 
Pasten vorliegen, sind derartige Versuche bisher erfolglos geblieben. So sind Zwiebeln z. B. ein in der 
Kuche haufig verwendetes Wurzmittel, das auch bereits in haltbarer, sehr unterschiedlicher Form dem 

15 Verbraucher zur Verfugung gestellt wird, um dann unmittelbar den Speisen zugesetzt zu werden. 
Bekannt sind Rohzwiebelsaftkonzentrate (DE-AS 17 92 366) sowie Bratzwiebelaromazubereitungen, bei 
denen der Saft mit Speisedl auf 100-150 °C erhitzt wird (DE-AS 1239 925), ebenso in Essig oder 
Salzwasser eingelegte rohe, gegebenenfalls kurzzeitig erhitzte, Zwiebeln (GB-PS 1 274 385). Bekannt ist 
ferner die Form von geschnittenen Rostzwiebeln, die eine gute Haltbarkeit aufweisen, vgl. DE- 

20 AS 12 19 782 und DE-AS 1241 246. Durch Trocknen von zerkleinerten Zwiebeln kann auch eine 
Haltbarkeit erreicht werden. Bei all diesen Massnahmen wird aber der Geschmack der Zwiebeln stark 
verandert, so dass diese Konservierungsarten bei so empfindlichen Produkten wie Zwiebeln Nachteile 
besitzen. 

Das Zerkleinern von frischen Zwiebeln ist unangenehm, da die fluchtigen Aromastoffe roher 

25 Zwiebeln Reizungen der Augenschleimhaute bewirken. Man hat daher seit langem Versuche durchge- 
fuhrt, um fein geschnrttene Zwiebeln in eine haltbare Form zu bringen. Besondere Schwierigkeiten 
ergeben sich hierbei deshalb, weil bei den rohen Zwiebeln die zelleigenen Fermente durch das 
Zerschneiden frei werden und dann bei der Lagerung zu Abbaureaktionen des Gewebes und der 
Aromastoffe fuhren. Auch ist das pfianzliche Zwiebelgewebe sehr wasserhaltig, so dass die geschnitte- 

30 nen Zwiebelstuckchen dazu neigen, Zellwasser abzugeben, wodurch die feste Struktur verloren geht. 
Aus der DE-AS 11 78 685 ist bereits die Herstellung einer gebrauchsfertigen Konserve aus frischen 
Zwiebeln bekannt. Hierbei werden die frisch geschalten Zwiebeln auf eine Stuckgrdsse von 1-10 mm 
Seitenlange geschnitten, worauf diese zerkleinerte Zwiebelmasse dann zwecks Inaktivierung der Enzyme 
welche die Abbaureaktionen bei der Lagerung bewirken konnen, gepokelt wird, indem man ihr ein 

35 betrachtliche Menge von 6-12% Speisesalz zusetzt, sowie ein Dickungsmittel, wie Pektin, und Ascorbinsau- 
re sowie Zitronensaure. Gegebenenfalls kann noch ein Flavonderivat, z. B. Rutin, zugefugt werden. Diese 
Mischung soil als Konserve, d. h. in Dosen abgepackt, ausreichend haltbar sein. Durch den zur Pokelung 
dienenden Gehalt an Salz ist aber dieses Produkt nur beschrankt einsatzfahig. 

Aufgabe der Erfindung ist es nun, eine neue Zubereitung von Frischzwiebeln in zerkleinerter 

40 Wurfelform. zur Verfugung zu stellen, die ohne Veranderung des Geschmacks der rohen Zwiebeln in 
Tuben abgefullt haltbar ist und aus den Tuben abgegeben werden kann, ohne dass die aus den Tuben 
austretenden Zwiebelwiirfel ihre lockere stuckige Form verlieren. 

Gegenstand der Erfindung ist somit eine aus Tuben abgabefahige Zubereitung von zerkleinerten 
Frischzwiebeln mit einem Gewichtsprozentgehalt an 

45 

a) 88 bis 92% rohen Zwiebelwiirfeln mit Kantenlange von 3 bis 6 mm, 

b) 0,05 bis 0,1 % Natriumdisulfit, 

c) 0,1 bis 0,5 % Weinsaure und/oder Zitronensaure, 

d) 0,05 bis 0,20 % Ascorbinsaure, 

50 e) 0,05 bis 0,2 % eines mit Wasser quellenden Stoffes von der Art Galactomannan oder Xanthan, 

f) 1 % Kochsalz 

g) 3 bis 5 % Zucker Oder Sorbit, 

h) 3 bis 5 % Pf lanzenol und 

i) 0,05 bis 0,15 % Emulgator, wie er fur Mayonnaisezubereitungen ublich ist. 

55 

In einer besonderen Ausfuhrungsform enthalt die Zubereitung auch eine geringe Menge Zwiebelex- 
trakt zum Aromaausgleich. 

Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfahren zur Herstellung der soeben definierten Zuberei- 
tung, wobei man 

60 

I) Bestandteil a) unter vorsichtigem, strukturschonenden Mischen mit einer Trockenvormischung aus 
den Bestandteilen b) bis g) versetzt, 
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II) eine vorber itete Mischung aus den Bestandteilen h), i) und gegebenenfalls k) zumischt, 

III) die erhaltene Masse in Tuben abfullt und 

IV) diese Tuben nach dem Verschliessen kurzzeitig auf 70 bis 80 °C pasteurisiert. 

5 Das erfindungsgemasse Verfahren fiihrt man in der Praxis so durch, dass man die rohen Zwiebeln zu 
der angeg benen Wiirfelform, vorzugsweise zu Wurfeln mit einer Grosse von etwa 6x6x3 mm, 
zerkleinert, worauf diese Wurfelmasse dann unter vorsichtigem, strukturschoen nden Vermischen mit 
den Bestandteilen b) bis g) versetzt wird. Man verwendet, bezogen auf die Endmischung, 88-92% 
Zwiebeln, 0,05-0,1 % trockenes Natriumdisulfit (Na2S 2 0 5 ), 0,05-0,2 % Ascorbinsaure, 0,1-0,5% Weinsaure 

10 und/oder Zitronensaure, 0,05-0,2% Quellstoff von der Art Galactomannan oder Xanthan, in pulverisierter 
Form, sowie 3-5 % Zucker oder Sorbit, und 1 % NaCI zur Verbesserung des Geschmacks. Durch diese 
Zusatze wird der pH-Wert auf unter 4,0 abgesenkt. Anschliessend werden 3 bis 5 % einer Fettmischung 
aus Pflanzenol, wis Sojaol, und 0,05-0,15% Emulgator, wie erfur Mayonnaisezubereitungen ublich ist, 
hinzugefugt. Gegebenenfalls kann diese Mischung noch eine geringe Menge eines Zwiebelextrakts 

15 einemulgiert enthalten, zum Ausgleich des vorhandenen je nach Provenienz und Sorte unterschiedlich 
starken Aromagehalts der Frischzwiebeln. Die so erhaltene Frischzwiebelzuberertung wird dann in Tuben 
mittlerer Grosse von 200-300 cm 3 Inhalt eingefullt, worauf kurzzeitig auf 70-80 °C erhitzt und pasteuri- 
siert wird. Das Produkt ist ohne Verfarbung und Geschmacksveranderung langere Zeit, d. h. bis mehr als 
6 Monate, haltbar. Beim Auspressen aus der Tube behalten die Wurfei ihre Form bei und haben das 

20 Aussehen von frisch geschnittenen Zwiebeln. 

Die fur die Verpackung verwendeten Tuben sollen eine Austrittsoffnung mit Durchmesser von etwa 1- 
1 ,5 cm aufweisen, was etwa der 2- bis 3-fachen Kantenlange der geschnittenen Zwiebelwurfel entspricht. 

Die erfindungsgemasse Zwiebelzubereitung mit den Frischzwiebel-wurfeln ist genauso verwendbar 
wie frisch geschnittene oder gehackte Zwiebeln, z. B. fur die Zubereitung von Tartar, in Salaten oder 

25 Sossen. Durch die Erfindung wird daher ein seit langem bestehendes Problem in uberraschender 
einfacher und sicherer Weise gelost. Das unangenehme, mit Tranenreizung verbundene Schneiden der 
rohen Zwiebeln entfallt fur den Verbraucher. Er erhalt ein Produkt, das von unmitteibar hergestellten fein 
geschnittenen Rohzwiebeln nicht zu unterscheiden ist, da die erfindungsgemass zu verwend nde 
Fettmischung nur in reiativ geringer Menge vorhanden ist und dennoch die gewunschte konservierende 

30 und foimstabilisierende Wirkung auf die Wurfelteilchen ausubt. Es war auch nicht vorhersehbar, dass die 
zur Haltbarmachung notwendige Pasteurisierung der Zwiebelzubereitung diese nicht doch so verandert, 
dass die Wurfei beim Auspressen aus der Tube durch den Pressdruck ihre lockere Form verli ren. 
Eventuell bei der kurzzeitigen Hitzebehandlung sich absonderndes Zwiebelwasser wird durch die 
Kombination der Zusatzstoffe gebunden, so dass sich keine flussige Phase bildet. Im Gegensatz zu den 

35 bekannten Zwiebelzubereitungen wird die Haltbarmachung nicht durch eine reiativ hohe, pokelnd 
wirkende Salzkonzentration oder grdssere Mengen an Saure erreicht, sondern die Stabilitat gegen 
enzymatischen und auch mikrobiellen Verderb sowie gegen Konsistenz- und Aromaverlust wird durch die 
funktionelle Kombination von milder Pasteurisierung und nur.schwache Absenkung des pH-Werts mittels 
reiativ geringer Mengen bestimmter organischer Sauren in Verbirtdung mit dem ebenfalls nur in geringer 

40 Menge vorhandenen Ol erreicht. 

Beispiel 

45 Ganze, geschalte Zwiebeln, die bei 0 bis 5 °C gelagert worden waren, werden in einer Holac Typ VA 
120 Schnitzelmaschine der Ernst Holz Maschinenbau GmbH in Heidenheim, oder in einer Schnitzeima- 
schine der August Herbort GmbH in Braunschweig oder in einem sogenannten Urschel-Dicer Modell SL-A 
der Urschel Laboratories Inc. in Valparaiso, Indiana, USA zu Wurfeln von 6x6x3 mm geschnitten. Zu 
90 kg dieser geschnittenen Zwiebeln wird dann in einem Chargen-Mischer eine trockene Vormischung 

50 aus 80 g Natriumdisulfit, 270 g Weinsaure, 150 g Zitronensaure, 100 g fein pulverisierte Mischung aus 
Galaktomannan und Xanthan (1 :1), 1 000 g Kochsalz und 3800g Zucker hinzugefugt und 3Minuten 
lang vermischt und anschliessend mit der Fettmischung aus 4400g Pflanzenol (Sojabohnenol), 100 g 
handelsubiiches Monoglycerid und 100 g Zwiebelextrakt, die in einem Ruhrer intensiv emulgiert worden 
war, versetzt. Die Mischzeit soil zur Vermeidung einer Texturverschlechterung hochstens 3-5 Minuten 

55 betragen. 

Die so erhaltene Mischung wird in Aluminiumtuben mit 40 mm Durchmesser und in einer Menge von 
250 cm 3 eingefullt, das ruckwartige Tubenende in ublicher Weise verschlossen, worauf in einem 
Autoklaven unter Wasser oder Dampf bei 80 °C pasteurisiert wird. Nach dem Pasteurisieren wird 
ruckgekuhlt. 

60 Bei Bedarf an Frischzwiebeln wird die Tubenoffnung so aufgeschnitten, dass keine scharfen Rander 
entstehen und der Inhalt in gewunschter Menge ausgepresst. Die Zwiebelwurfel treten hierbei aus der 
Tubenoffnung locker aus und sind hell gefarbt wie die Original-Frischzwiebelwurfel. Nach d m 
Verschliessen der Tube ist der Inhalt weiter gut haltbar und zeigt auch bei langerem Lagern keine 
Veranderung, insbesondere keine Abscheidung einer wassrigen Phase oder Verfarbung. 

65 
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Anspriiche 

1. Aus Tuben abgabefahige Zubereitung von zerkleinerten Frischzwiebeln, gekennzeichnet durch 
einen Gewichtsprozentgehalt an 

5 

a) 88 bis 92% rohen ZwiebelwOrfeln mit Kantenlange von 3 bis 6 mm, 

b) 0,05 bis 0,1 % Natriumdisulfit, 

c) 0,1 bis 0,5 % Weinsaure und/oder Zitronensaure, 

d) 0,05 bis 0,20% Ascorbinsaure, 

10 e) 0,05 bis 0,2 % eines mit Wasser quellenden Stoffes von der Art Galactomannan Oder Xanthan, 

f ) 1 % Kochsalz 

g) 3 bis 5 % Zucker oder Sorbit, 

h) 3 bis 5% Pflanzenol und 

i) 0,05 bis 0,15 % Emulgator, wie er fur Mayonnaisezubereitungen iiblich ist 

15 

2. Zwiebelzubereitung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass sie zum Aromaausgleich 
noch 

k) eine geringe Menge Zwiebelextrakt enthalt. 

20 

3. Verfahren zur Herstellung der Zubereitung nach Anspruch 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, dass 
man unter Einhaltung der im Anspruch 1 angegebenen Gewichtsverhaltnisse 

i) Bestandteil a) unter vorsichtigem, strukturschonenden Mischen mit einer Trockenvormischung 
25 aus den Bestandteilen b) bis g) versetzt, 

II) eine vorbereitete Mischung aus den Bestandteilen h), i) und gegebenenfalls k) zumischt, 

III) die erhaltene Masse in Tuben abfullt und 

IV) diese Tuben nach dem Verschliessen kurzzeitig auf 70 bis 80 °C pasteurisiert. 

30 

Claims 

1. Preparation of comminuted fresh onions which can be dispensed from tubes, characterised by a 
weight percentage content of 

35 

a) 88 to 92% of raw onion cubes with 3 to 6 mm edge length, 

b) 0.05 to 0.1 % sodium disulfide, 

c) 0.1 to 0.5 % tartaric acid and/or citric acid, 

d) 0.05 to 0.20 % ascorbic acid, 

40 e) 0.05 to 0.2% of a substance swelling in water like galactomannan or xanthan, 

f) 1 % cooking salt 

g) 3 to 5 % sugar or sorbitol 

h) 3 to 5 % plant oil 

i) 0.05 to 0.15% emulgator of the kind used in mayonnaise preparations. 

45 

2. Preparation of onions according to claim 1, characterised in that it contains also, to round off th 
aroma 

k) a small amount of onion extract. 

50 

3. Process for the manufacture of the preparation according to claims 1 to 2, characterised in that, 
keeping the weight proportions of claim 1, 

I) component a) is delicately mixed, while respecting the structure, with a dry premix of 
55 components b) to g), 

II) a prepared mixture of components h), i) and as the case may be k) is added, 

III) the obtained mass is filled into tubes and 

IV) these tubes are closed and for a short time pasteurised to 70 to 80 °C. 

60 

Revendications 



1 . Preparati n d'oignons frais divises susceptibl d'etre dispensee a partir de tubes, caracterisee par 
65 le fait qu'elle contient en pourcentages ponderaux 
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a) 88 & 92 % d'oignons cms en cubes de 3 a 6 mm de cote 

b) 0,05 a 0,1 % de bisulfite de sodium 

c) 0,1 a 0,5 % d'acide tartrique et/ou d'acide citrique 

d) 0,05 a 0,2 % d'acide ascorbique 

5 e) 0,05 bis 0,2% d'une substance gonflant dans I'eau du genre galactomannane ou xanthane 

f) 1 % tie sel de cuisin 

g) 3 a 5 % de sucre ou de sorbitol 

h) 3 a 5 % d'huile vegetale et 

i) 0,05 a 0,15 d'un emulsifiant usuei pour les preparations de mayonnaise. 

10 

2. Preparation d'oignons selon la revendication 1, caracterisee par le fait qu'elle comprend encore, 
pour arrondir I'arome, 

k) une petite quantite d'extrait d'oignon. 

15 

3. Procede de fabrication de la preparation selon les revendicatfons 1 a 2, caracterise par le fait que 
dans les limites des proportions ponderales indiquees dans la revendication 1 

I) on melange delicatement, en menageant la structure, le composant a) avec un melange 
20 prealable a sec des composants b) a g), 

II) on ajoute un melange prepare des composants h), i) et le cas echeant k), 

III) on remplit des tubes avec la masse obtenue et 

IV) apres leur fermeture, on pasteurise brievement ces tubes a 70 a 80 °C. 
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